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RESUMO 
 
Este trabalho objetivou avaliar a eficiência da ozonização na sanificação de alface (Lactuca 
sativa) e maçã (Malus domestica). Foi realizado o processo de ozonização de ambos os 
produtos, através de um ozonizador de uso doméstico, comparando-o à aplicação de uma 
solução clorada e de água potável. Após os tratamentos, foi efetuada a contagem de 
microrganismos aeróbios mesófilos nos produtos. Na maçã, tanto o hipoclorito de sódio 
quanto a ozonização foram eficientes como agentes sanificantes. Já na alface, a ozonização 
resultou em uma maior redução da contaminação microbiológica, quando comparada à 
cloração. 
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ABSTRACT 
 
The objective of this work was to evaluate the efficiency of the ozonization in the 
sanitization of lettuce (Lactuca sativa) and apple (Malus domestica). The process of 
ozonization was applied to both products, by means of an ozonizer for domestic use, 
comparing it to the application of a chlorinated solution and potable water. After the 
treatments, it was performed the count of mesophilic aerobic microorganisms in products. In 
the apple, both the sodium hypochlorite and ozonization were efficient as sanitizing agents. 
In the lettuce, the ozonization resulted in a greater reduction of microbiological 
contamination, when compared to the chlorination. 
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INTRODUÇÃO E JUSTIFICATIVA 
 
Os produtos de origem vegetal são ricos em nutrientes, constituindo-se em um meio 
  
adequado para o crescimento de microrganismos. Bolores e bactérias são os principais tipos 
de microrganismos contaminantes de frutas e hortaliças, o que pode levar a grandes perdas 
na produção (FRANCO e LANDGRAF, 2006). 
  Os compostos clorados estão entre os sanificantes mais utilizados para a higienização 
de frutas e hortaliças, tanto na indústria alimentícia quanto em nível doméstico (ANDRADE 
N.J., 2008). No entanto, a toxicidade potencial dos subprodutos da cloração, como os 
trihalometanos, torna este processo cada vez menos atrativo.  
Por este motivo, tem-se buscado alternativas à utilização do cloro na sanitização, 
sendo a ozonização uma alternativa ecologicamente correta estudada atualmente.  O ozônio 
(O3) é um gás incolor com alto potencial de oxidação, e apresenta menor residual tóxico e 
maior segurança de utilização quando comparado ao cloro. O gerador de ozônio gera e lança 
descargas elétricas sequenciais, com adição de uma nova molécula ao oxigênio, gerando o 
gás ozônio (FREITAS-SILVA et al., 2013; COELHO et al., 2015).  
A Food and Drug Administration (FDA/USA) regulamentou a utilização do ozônio 
nas formas aquosa e gasosa como método seguro para a desinfecção de alimentos e de 
unidades processadoras de alimentos, quando combinado com boas práticas de fabricação 
(GUZEL-SEYDIM et al., 2004). 
Este trabalho objetivou avaliar a eficiência da ozonização na sanificação de alface 
(Lactuca sativa) e maçã (Malus domestica), dois produtos amplamente consumidos no 
refeitório do Instituto Federal Catarinense - Campus Concórdia. 
 
 
METODOLOGIA 
 
Os produtos (alface e maçãs) foram adquiridos no comércio local, e imediatamente 
transportados ao laboratório de Microbiologia de Alimentos do IFC – Campus Concórdia. 
Foram realizados três tratamentos com cada um dos produtos: ozonização, cloração 
(120 ppm de cloro residual livre) e imersão em água potável, sendo utilizado um volume de 
dois litros de água potável para 25g de alface e de três litros para imergir duas unidades 
médias de maçã em cada tratamento.  
A ozonização foi realizada através de um ozonizador de uso doméstico, com 
  
aplicação durante cinco minutos. Os demais tratamentos foram aplicados durante o mesmo 
período de tempo. 
Após a aplicação dos tratamentos, foi realizada a contagem de microrganismos 
aeróbios mesófilos nos produtos, através da metodologia descrita na Instrução Normativa nº 
62 (BRASIL, 2003). Sucintamente, adicionou-se 225 mL do diluente (água peptonada a 
0,1%) a 25g de alface, homogeneizando-se em Bag Mixer®. Após, foram preparadas 
diluições decimais sucessivas e realizada a inoculação em profundidade em Ágar Padrão 
para Contagem (PCA), com placas em duplicata. Após, incubou-se as placas em estufa 
bacteriológica a 36 - 37 °C por 48 horas. Selecionou-se as diluições que apresentavam entre 
25 e 250 colônias e a contagem foi realizada em um contador de colônias. Os resultados 
foram expressos em Unidades Formadoras de Colônias por grama (UFC/g). 
Para a maçã, foi aplicada a mesma metodologia de análise, diferindo apenas no 
método de coleta da amostra, que foi realizada através de swab, em uma área delimitada de 
25 cm2, sendo o resultado expresso em UFC/cm2. 
 
 
RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 
Conforme pode ser observado na Tabela 1, na maçã, tanto o hipoclorito de sódio quanto 
a ozonização foram eficientes como agentes sanificantes, eliminando os microrganismos 
presentes na superfície da fruta, ao passo que a amostra imersa em água potável evidenciou 
uma contagem de microrganismos aeróbios mesófilos acima de 100 mil UFC/cm2. 
 
Tabela 1 - Contagem total de microrganismos aeróbios mesófilos das amostras de alface e 
maçã submetidas aos diferentes tratamentos. 
 
 Água Hipoclorito de 
sódio 
Ozônio 
Alface 
 
1,5 x 106 UFC/g 6,6 x 105 UFC/g 2,9 x 105 UFC/g 
Maçã 
 
3,8 x 105 UFC/cm2 < 10 UFC/cm2 < 10 UFC/cm2 
 
Já na alface, a ozonização e a cloração levaram a uma pequena redução na contagem de 
microrganismos, em comparação à imersão em água. Isto pode ter ocorrido devido à 
  
superfície irregular da alface, que levou a uma maior dificuldade na eliminação dos 
microrganismos. Ainda assim, a ozonização resultou em uma maior redução da 
contaminação microbiológica, quando comparada à cloração. 
Em um estudo realizado por Cavalcante et al. (2015), a higienização de alfaces com 
água ozonizada se mostrou efetiva na redução da contaminação bacteriana, sendo que, com 
o aumento do tempo de imersão, houve um aumento gradual e significativo da inativação 
microbiológica.  
 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 
Através dos resultados obtidos, foi possível comprovar a eficiência da utilização do 
ozônio quando comparado ao hipoclorito de sódio como agente sanificante de maçã (Malus 
domestica). 
Nenhum método eliminou totalmente os microrganismos presentes na alface 
(Lactuca sativa), porém o processo de ozonização foi mais eficiente que a cloração na 
redução da contaminação microbiana.  
Constata-se assim, que a ozonização é um processo eficiente para a sanificação de 
frutas e hortaliças, que apresenta potencial de uso tanto na indústria de alimentos quanto em 
nível doméstico. Quando comparada à aplicação de outros agentes sanitizantes, tais como o 
cloro, tem a vantagem de apresentar menor residual tóxico e maior segurança de utilização, 
sem ocasionar prejuízos à saúde humana, além de ser ecologicamente correta por não poluir 
o meio ambiente. 
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